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Durchführung von Beschleunigungsmessungen an Kllrrleinen zur Beurteilung der 
durch Kurrleinenvibrationen hervorgerufenen Scheuchwirkllngen als vordringlich 
empfohlen. 
5. FISCH ALS LEBENSMITTEL 
G. Freytag 
Institut für Fangtechnik 
Hamburg 
Kältetechnologie des Lagerns und Transportierens von gekühlten oder tiefge-
gefrorenen Lebensmitteln 
1. Teil: KÜHLKETTE (Temperaturbereich von oOe und höher) 
In einem Seminar für Planungs- und Betriebsfachleute der Lebensmittelindustrie 
wurden u. a. die lebensmitteltechnologischen Grundlagen des Lagerns und Trans-
portierens von gekühlten oder tiefgefrorenen Lebensmitteln in Vortrag und Dis-
kussion behandelt (vgl. Informationen< für die Fischwirtschaft 1971/1, Seite 32 
und W. Flechtenmacher: "Kältetechnologie: Lebensmitteltechnologische Grund-
lagen des Lagerns und Transportierens von gekühlten oder tiefgefrorenen Le-
bensmitteln". Ernährungswirtschaft/Lebensmitteltechnik 4 (1972) Nr.4, Seite 
210/231). Über den den Fisch als Lebensmittel betreffenden Teil wird hier aus-
zugsweise berichtet. 
1. Die allgemeinen Ursachen der Veränderungen von Lebensmitteln bei der 
Lagerung und beim Transport 
Tierische Lebensmittel sind nach der Schlachtung der Tiere (pflanzliche 
nach der Ernte der Früchte) bzw. nach der Verarbeitung insbesonderewäh-
rend der Lagerung Abbauveränderungen u. a. durch verschiedenartige Um-
welteinflüsse ausgesetzt. Dazu gehören vor allem Veränderungen mit physi-
kalischen Ursachen wie Wärme, Sauerstoff, Feuchtigkeit, Licht und mikro-
biologischen Ursachen: Bakterien, Schimmelpilze und Hefen. Außerdem be-
wirken enzymatische Ursachen die selbsttätige Abbauveränderungder Le-
bensmittelbestandteile durch die in den Lebensmitteln enthaltenen Enzyme 
(organische Katalysatoren). Sie verursachen u. a. die Eiweiß- und Fettspal-
tung (sowie Kohlenhydratespaltung). 
Infolge der Verlangsamung der Abbauvorgänge durch Temperatursenkung ist 
die Haltbarkeitsverlängerung schnelI verderblicher Lebensmittel entweder 
als Kühlgüter bei Temperaturen im allgemeinen nahe ihrem Gefrierpunkt 
(Kühlkette) oder vor allem als Tiefgefriergüter ausreichend tief unter dem 
Gefrierpunkt (Gefrierkette) möglich. Für eine lange Lagerdauer bei guter 
Produktqualität sind neben der Lagertemperatur weitere nachfolgend behan-
delte Lagerungsbedingungen einzuhalten. 
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Abb. 1: Kaltlagerdauer und Kühlgutqualität 
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Abb.2: Ermittlung des Luft zustandes, bei 
dem das Kühlgut nicht beschlägt 
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I. KÜHLKETTE 
2. :Kaltlagerdauer und Kühlgutqualität 
,KalHagerdauer und Kühlgutqualität sind voneinander abhängig. Die hier ver-
wel)d",t'e Begriffsbestimmung bezeichnet mit "minimaler Kaltlagerdauer"den 
Lagerzeitraum, nach dem gerade die ersten Qualitätsmirrderungen bemerk-
bar sind, mit "möglicher Kaltlagerdauer" einen längeren Lagerzeitraum mit 
gewisser vertretbarer Qualitätsminderung , die für anschließende Vermark-
tung aber noch soviel Qualitätsreserve im Produkt beläßt, daß am Ende beim 
, Verbraucher noch ausreichende Genußqualität vorliegt (vergleichbar mit der 
guten.Anfangsqualität bei Beginn der Kaltlagerung). Mit "maximaler Kaltla-
gerdauer" ist der relativ längste Lagerzeitraum für unmittelbaren Verbrauch 
mit ausreic.hender Genußqualität gemeint (vgl. Abb. 1). 
3. Kaltlagertemperatur 
Die günstigste Kaltlagertemperatur für Kühlgüter tierischen Ursprungs 
(tote Produkte) liegt möglichst nahe an ihrem Gefrierpunkt. Im Interesse 
der Produktqualität ist eine möglichst konstante Kaltlagertemperatur notwen-
dig. Die mit der Schwankung der Lufttemperatur verbundene Schwankung der 
relativen Luftfeuchtigkeit kann sich durch erhöhtes Schimmel- bzw. Bakterien-
wachstum nachteilig auswirken. 
4. Relative Luftfeuchtigkeit im Kühllagerraum 
Die relative Luftfeuchtigkeit ist zur Einschränkung des Mikroorganismen-
wachstums unter 100% zu halten. Zur Vermeidung von Gewichtsverlusten 
sind mindestens 90% nötig. 
5. Luftbewegung und Lufterneuerung im Kühllagerraum 
Für eine gleichmäßige Lufttemperatur und -feuchtigkeit im Lagerraum ist 
eine gewisse Luftbewegung nötig. Sie ist erzielbar mit Ventilatoren (er-
zwungene Luftbewegung) oder durch natürliche Konvektion (natürliche Luftbe-
wegung). Kleiner Gewichtsverlust erforde'rt niedrige Luftbewegung am Kühl-
gut von nicht höher als 0,1 bis 0,2 m/s. 
Kühlgüter mit Gasaustausch mit der Umgebung bzw. Gasabgabe an die Umge-
bung erfordern eine gewisse Lufterneuerung durch Frischluftzufuhr. 
6. Verpacken und Stapeln von Kühlgütern 
Verpackung und Stauweise der Kühlgüter dürfen weder den Wärmeaustausch 
mit der Kühlraumluft behindern, noch die Ansammlung schädlicher Atmosphäre 
an der Produktoberfläche begünstigen. Direkter Kontakt mit Fußboden und Wän-
den ist zu vermeiden. Kühlgüter mit spezifischer Geruchsabgabe bzw. erhöhter 
Geruchsempfindlichkeit dürfen nicht gemeinsam gelagert werden. 
7. Gewichtsverlust von Kühlgütern beim Lagern 
Von wirtschaftlicher Bedeutung ist der mit der Lagertemperatur zunehmende 
Gewichtsverlust; er wird maßgeblich bestimmt durch Lufttemperatur und -feuch-
tigkeit, Temperaturkonstanz, Luftbewegung, eventuelle Verpackung und vor al-
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lem durch das Verhältnis von äußerer Kühlgutoberfläche F zum Volumen G 
(Gewicht). Der je Zeiteinheit auftretende prozentuale Gewichtsverlust kann 
theoretisch angegeben werden in Abhängigkeit von Wärmeübertragung an der 
Kühlgutoberfläche, Verhältnis F /G bei feuchter Kühlgutoberfläche sowie Tem-
peraturdifferenz zwischen Kühlgut und Raumluft. Im Einzelfall ist die expe-
rimentelle Bestimmung nötig. - Großen Einfluß auf die Verringerung von Ge-
wichtsverlusten hat die Verpackung . 
. 8. Feuchtigkeitsniederschlag auf dem Kühlgut 
Soll ein für das Wachstum von Mikroorganismen förderlicher Feuchtigkeits-
niederschlag auf dem Kühlgut bei seiner Entnahme aus der Kühlkette vermie-
den werden, so muß es mindestens auf die Taupunkttemperatur der wärme-
ren Umgebungsluft (=tk in Abb. 2) aufgewärmt werden (Abb. 2 nach: 
Recommended conditions for cold storage of perishable produce. Inst.Int. 
Froid, Paris, 2,Auflage, 1967). 
(Fortsetzung folgt) W. Flechtenmacher 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Verkostung neuer Konsumfische 
Am 6.6.1972 wurde in Verbindung mit dem Fischwirtschaftlichen Marketing In-
stitut Bremerhaven ein Testessen veranstaltet, zu dem verschiedene Interes-
senten (Fischwirtschaft und Presse) geladen waren. Auf dem Essen, das unter 
dem Thema "Neue Konsumfische" stand (Informationen für die Fischwirtschaft, 
Heft 1/72), wurden bisher auf dem Tisch der deutschen Hausfrau unbekannte 
Fische in gebratener, geräucherter und gedünsteter Form ohne Beilagen vor-
gestellt, um ein Urteil über die Geschmacksqualität dieser Fische zu finden, 
die in Zukunft vielleicht auf dem Fischmarkt anzutreffen sein werden. Es wurde 
bewußt auf Zutaten, die den Geschmack hätten beeinflussen können, verzichtet, 
um das typische Aroma der einzelnen Fische hervortreten zu lassen. 
Die Notwendigkeit, sich auf die vorgestellten Fische einstellen zu müssen, er-
gibt sich aus den sinkenden Fangerträgen der letzten Jahre, die erkennen las-. 
sen, daß das Meer als Nahrungsquelle nicht unerschöpflich ist, wenn es nur 
in einseitiger Form genutzt wird. Daraus ergibt sich, daß nach anderen Fi-
schen, die noch im großen Maße vorhanden sind, gesucht wird, um die ent-
stehenden Lücken der Eiweißversorgung schließen zu können, und ihre Verar-
beitungsmöglichkeiten für die Zukunft überprüft werden. 
Der Tintenfisch und die Miesmuschel als pikante Vorgerichte in mitteleuropäi-
scher Geschmacksrichtung hergerichtet, eröffneten den Speisezettel. Beide 
Gerichte fanden die volle Zustimmung der Prüfer. Im Gegensatz zur Muschel, 
bei der das Angebot kaum die Nachfrage decken kann, werden bei den Tinten-
fischen nur 1/10 bis 1/100 der vorhandenen Fangreserven genutzt. Der Gold-
lachs, ein Verwandter des Lachses und der Forelle, wurde besonders in der 
geräucherten Form als Konserve ges.chätzt. Er lebt in Mee;'estiefen von 300 bis 
